Havande Géidda.

Fritt tolkat recept och numera traditionell kvallsmiddag pa Blekingeturerna.

Man borjar med att fanga en gaddda. Helst pd Jensen Flamingo men i
undantagsfall kan det dven ga& bra med andra beten. Gaddan bor ligga pa ca 3
kg, det ar lagom foér 4 personer. Det &r egentligen bara ugnen som satter stopp
for gaddans storlek.

Gaddan fjadllas och rensas. Huvudet och hela stjarten bakom ryggfenans framre
kant tas bort. Hos gdddan &r det stjartbiten som har de flesta och mest
okontrollerbara benen. (Till skillnad fradn de flesta andra fiskar.) En skara
skdres 1 ryggen &nda ner till ryggbenet langs med hela den aterstdende fiskens
langd.

Man kan dven fdrsdka fla gaddan men da bor den med bakgrund av arets
erfarenheter vara minst 10 kg d& det forsvinner en hel del. Peter L hade
médrkbara problem med att krympa en 5 kilos gadda till ca 1,5 kg. Han péastod
dock att det hade varit mycket l&ttare med en halvfrusen fisk.

En braspanna géres i1 ordning och ugnen satts pa ca 224,3 graders varme. Vi
bdrjar med att hacka purjoldék i cm stora bitar. Dessa laggs sedan sa att de
tdcker botten pad braspannan. Ovanpa stdller vi Gaddan (-orna). Det gar till pa
sd satt att man sarar pa bukslagen och staller Gadddan i stdende position med
ryggen rakt uppat.

En eller flera burkar ansjovis Oppnas. Det ar lattast med filéer men gar aven
bra med hela ansjovisar. Se till att spara pa spadet, det skall anvandas 1
sadsen.

Gaddan gdrs havande genom att man stoppar ansjovis i ryggskaran. Nar gaddan
sedan tillagas kommer ansjovisen att smdlta och ge en fantastisk smak at
fiskkottet.

Nu ar det dags for den underbara sasen.

I en skal blandar vi 6 dl vispgrddde med 2,5 dl Creme fraiche och
ansjovisspadet. Salt och peppar efter behag. Tyvarr blir resultatet inte alls
lika bra med kaffegrddde och 1l&tt creme fraiche.



Sdsen h&dlls sedan o6ver fisken sd& att den lagger sig i ryggskaran och ocksa
tdcker bottnen pa braspannan. Dags att stdlla in hela anrdttningen i ugnen. Ca
45 minuter, helt beroende pa fiskens storlek. Man bor ta ut hela rasket och
6sa fisken med sés en 3-4 ganger under tiden. Fisken &r klar d& sdsen langs
braspannans kanter fatt en brunaktig ndstan kolafargad kulér eller man ser att
fiskkottet slapper fran benen.

Finessen med att slanga stjartbiten goér man kan ta de &terstdende Y-formade
benen ganska latt. Bara man utgdr fran sidolinjen pd gdddan s& ligger alla
benen pa rad innanfdr. Ett gott tips for den som inte gillar ben.

Till Gaddan kan man servera kokt potatis eller kanske dnnu battre pressad
dylik. Séasen med dess antydan till kolasmak &r underbar passar bast till
kokta gronsaker. Ett gott och friskt halvtorrt Moselvin till &r inte heller
helt fel

En okonventionell men inte desto mindre traditionell blekingeturs-forratt ar
vitlokskorvar typ Gulayer, Sremska och Kabanosj serverade med ett gott
starkol.

Havande Gadda.
Recept till ca 4-5 personer.

3-4 Kg gadda.

2 burkar ansjovisfiléer.
2 st 3:o0r vispgradde.

1 st burk Creme fraiche.
1-2 st purjoldkar.

Salt o peppar efter behag.

Hungriga gourmethélsningar fran er tillgivne
Jan Melin.



